Aplicacion de una ficha de buenas practicas
de fabricacion en fabricas de embutidos

tradicionales para valorar el status higiénico
de sus instalaciones y productos

Este trabajo tiens como objetivo valorar la aplicacion de una ficha de control disefiada especialmente
para pequeias fibricas para valorar las buenas practicas de fabricacidn. Su aplicacidn puede ayudar
a los pequefios productones a implantar el sistema APPCC, mejorando la calidad higiénica
del equipamiento y la seguridad de sus productos, y por tanto aumentar su productividad,
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Introduccidn

En los dlimos afos se ha registrado una tendencia a
eaaenla Fll'l.‘dudﬂl.'lll de la rmayoria de elaborados car
macce. Segon AICE, la produccion de embutidos cura-
dos representa casi b quinta parte del volumen total

de elaborados cdmicos. Sin embargo, durante los dhirmes
afos se ha registrade una dismenucidn del consuma
de embutidos “désicos”, a favor de productos de fabri-
cacun artesana y/'o tradicional, debude, en parte a kas
preferanclas del corsumidor actual que se decanta, ca
da vez mas, hacla productes menos industralizados

Los embutides termentados tradicionales de nuestno
pais, son productos tipicos de cada regidn, que sa dife-
rencian de los embutidos mds ndustriales por tener un
pH ligeramente superior, con valores comprendicdos en
tre 5,352,

Son por tante producios poco Acidos v muy apre
ciadaos por el consumidar precisamente por esta <a




Higiene

Figura 1. Porcentaje de productores que cumplen

Parte |. Higiene y desinfeccion

los aspectos de buenas précticas en la ficha de control.

puesta tarto par MICIoorganismaos que
son beneficiosos para el proceso de
fermentacion y flavor del embutido,
como microorganismos indeseables
(deteric-

rantes /0 patogenos).
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Lenpeca de puscdea

Los escasos estudios realizados en
embutidos artesanales han puesto de
manifiesto que fallos en los procesos
de higienizacion de las fibricas pueden
comportar pérdidas del 25% de |a pro-
duccitn, con serias repercusiones eco-
nirricas para € menconado sector (La-
grange v Lelitwre, 1595; Demeyer y col.
2000).

Por lo tanto es imporiante proparcio-
nar a los productores Iradicionales las
heramientas necesarias para que pue-
dan fabricar productos seguros, desde el
punto de vista sanitario, al mismo tiem-
pa que Consenen sus propiedades sen-
soriales caracteristicas,

La implementacion del sistema de
Andlisis de Peligros v Control de Pun-
tos Criticos (APPCC) es un procedi-
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miento reconacido como efectivo para
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garantizar |a seguridad de los produc-
tos alimentarios.

Fzra ello los produciores tiensn que
aplicar las Buenas Practicas de Fabrica-
cidn (BPF} en sus procesos. Un buen

100

racterfstica y por su riqueza en connolaciones senso-
riales diversas. Encontramos en este grupo, diversos ti-
pos de chorizo, fuet, salchichan, secallong, sumaia,
espectec, etc.

En la fabricacion de este tipe de productos la micro-
bicta ambiental desemperia un papel imporante. La
"contaminacion” natural se produce espontdneamente
durante el sacrificio y aumenta durante los procesos de
manipulacian-fabricacidn del praducto. Cada fabrica u
obrador tiene una microbiota especifica propia, com-

Es importante dar a los productores

las herramientas necesarias para fabricar
productos seguros y que contengan

sus propiedades sensoriales caracteristicas
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programa permitird reducir el ndmerg
de puntos criticos en un plan de APPCC
lo que incrementard, a su vez, la eficiencia del mismo.

En el estudio que se presenta se aplicd una ficha de
contral de puntos criticos, elaborada en el marco del
prayecto europeo, TradiSausage, sobre el estudio y
mejora de |a seguridad de los embutidos fermenta-
dos tradicionales, desde los productores hasta los con-
sumidores, que fue disefada de acuerdo a un plan
de APPCC adaptado para pequefics productores.

Material y métodos

A partir de los resultados de un estudio previc de ti-
pologia de las empresas productoras de embutidos tra-
dicionales en Catalufia (Fadda vy col. 2004) fueron se-
leccicnadas 10 empresas representativas para la
aplicacién de la ficha de control. Esta se realizd me-
diante una entrevista persanal con el propietario de ca-
da empresa.

El cuestionario constaba de 105 preguntas y tenia



dos partes, la primera relacionada con los prerrequi-
sitos gue son Necesanos para un sistema de auto-
control basado en un plan APPCC, con preguntas ge-
rerales sobre las instaladones, equipamiento, sanidad
e higiene, produccidn v control del proceso

La segunda parte del cuestionario evaluaba algunos
puntos criticos del preceso y la eficacia del programa
higiénico empleado para la limpieza del equipamien-
to, a traves de determinaciones microbianas v registros
de temperatura y humedad,

Cada pregunta era puntuada y la puntuacion total al-
canzaba 61 y 50 puntos para cada parte, respectiva-
mente,

Los productores que obtuvieron una puntuacion
minima de 30 puntos para cada parte del cuectio-
nario se clasificaron como *suficientes”, siguiendo el
critenio establecida, teniendo en cuenta que no todas
las preguntas tenian el mismo peso en el cuestio-
nario.

Comao marcador higiénico para las muestras de equi-
parmiento, se escogid e recuento de Enterobacteria-
ceqe, estableciéndose el siguiente criterio: “muy lim-
pio” si los recuentos obtenidos eran inferiores a 2x10°
ufc/100 cm?, “limpic” para recuentos de 3-9x10°
ufe/ 100 o, “no limpin” i los valores eran superiores
a 10° ufc/ 100 cm?,

Los limites establecidos para el producto final (em-
butido madurado-curado) fueron: ausenda de Salmao-
nella y de Escherichia coli verctoxigénica en 25 g,
Staphyloccus ourews < 5x10° ufc/g y Listerta mo-
nocytogenes <10° ufc/g.

Toma de muestras

Las muestras se tomaron una vez finalizadas las ope-
raciones habituales de limpieza y desinfeccidn de ca-
da productor. Las superficies fueron: picadora, amasa-
dora, embutidora, cuchillos, mesas de wabajo y paredes
de la cAmara fria. Se muestres un area de 500 cm® rme-
diante una gasa esténl humedecida en soludon neu-
tralizante, Como diluyente se utilizé agua de peptona
tamponada (25 mil).

Embutidos: Dependiendo del calibre, v del mismao lo-
te, se picaron 3-4 piezas (aproximadaments 500 g) pa-
ra abtener una muestra representativa,

Los recuentos microbioldgicos se realizaron utlizando
les medios selectivos habituales para los microorganis-
mos a determinar: VRBC para el recuento de Endero-
bactenacece, BP+RPF para Soureus, ALOA para L mo-
nocytogenes, MSRV+BGA para Salmonella v Mac
Conkey para £.coff VTEC

La confirmacidn de colonias fue realizada por PCR en
el caso de los patdgenos.

Especialistas en la indus-
tria de la alimentacion:
Higiene en el transporte
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Las bandas transponadoras HACCP de
Siegling, especializadus en el transporte de
productos alimentarios, complen con los re-
quisitos necesarios para que los productos
conserven su alor v ssbor original,

Son resistentes 4 los desinfectantes comvenciona-
les, a las grasas v los aceites. El recubrimiente
eapecial de las bandas HACCF proporciona la
sepuriskad oeesacia para evitar el desarrolla
de bacterias y hongos, sin la utilzacion de
aditivas bincidas, especialmente en las aplica-
ciones que requieren una higiens exhaustiv.
Las tipos HACCP cumplen con la directiva
de la Unidn Europea 90/ 2B/ EWG v estan
aprabados por la FDA v la BIR.

A partit de ahora tambign disponenmas

de bandas modulares HACCP,
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Figura 3. Porcentaje de productores que cumplen

los aspectos de buenas practicas en la ficha de control.

Parte Il. Calidad higiénica de las muestras de superficie

laboratorios

Mucho mas que un laboratorio
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Calidad higiénica
de las muestras ambientales
y de los productos

Las paredes de las camaras frias
registraron la denominacion “muy
limpias" en el 90% de los casos,
de acuerdu al uilsiv establecide
de enterobactenas, aungue @n Un
abrador se detectd presencia de L
monocytogenss. Las amasadoas
<¢ cdasificaron también como “muy
limpias” en el 70% de los casos, al
igual que el 5080 de los cuchillas, el
40% de las picadoras y &l 30% de
las mesas de trabajo, con recuen-
tos inferiores a 2x10° ufc/ 100 o,
aunque detectdndose L. monocy-
togenes en algunos obradores. Las

]

embutidoras registraron los niveles
de contaminacién mas elevades,
siendo dasificadas come "no lim-
pias’, o “limpias” psro con presencia
de patégenos; en cancreto un 3050
de las mismas registré presencia de
L. Menacytogenss

Cn euanto a la dasificacién de los
embutidos, una vez madurados, to-
dos kas productores estudiados ob-
tuvieron la maxma clasificacidn, in-
dicando que los niveles de
patégencs estaban por debajo del
criteric establecido.

Los 10 abradores estudiados re-
gistraron la dasificacion de “sufi-
cente’, es dedr que obtuvieron 30
o més puntos en cada parte del
cuestianaria.

de trabajo nos avala.
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Discusion

monocytogenes fue detectada en el 10% de las 60
rmuestras analizadas después de las operaciones de lim-
pieza y desinfeccion seguidas habitualmente por los dis-
tintos obradores. En cuanto a productos, L. monocyto-
genes fue detectada en uno de los 10 embutidos
analizados, aunque en valores inferiores al criterio de to-
lerancia establecido,

En conclusién, todas las industrias estudiadas en es-
te trabajo cumnplen los minimos establecidos en la fi-
cha técnica de cantral &l igual que cumplen los crite-
rios microbiolagicos para los embutidos, por tanto
pademos considerarlas higiénice-sanitariamente co-
rrectas. La aplicacién de esta ficha de cortrol puede
ayudar a los pequefios productores a implantar el sistema
de APPCC, mejorando la calidad higiénica del equipa-
miento y la seguridad de sus productos, y en conse-
cuencia aumentar su productividad,
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